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„Padišahs"- kā plovs un kā svētki
Viesojoties Azerbaidžāņa, īpaši pārsteidz azerbaidžāņu nacionālā ēdiena plo­
va daudzveidība. Izrādās, ka ir vairāk nekā simts šī garšīgā ēdiena recepšu!
Azerbaidžānas galvaspilsētas Baku restorānā „Mona Liza" ir iespējams no­
baudīt ļoti īpašu plovu.Tā nosaukums-„Padišahs"(valdnieks).
Lūk, plova „Padišahs" recepte!
• lavašs
• rīsi (4 glāzes)
• jēra gaļa (1 kg)
• kausēts sviests (1,5 glāzes)
• baltie sīpoli (400 g)
• sauja rozīņu
• kurkums
• safrāns
• bārbeļu ogas
• ēdamie kastaņi
• dzeltenās Kaukāza plūmes
• žāvētas aprikozes (100 g)
• ūdens
• sāls
Pagatavošana
Gaļu sagriež nelielos gabaliņos un apcep 
sviestā. Atsevišķi apcep sīpolus. Gaļai pie­
vieno bārbeļu ogas, rozīnes un sīpolus un 
dažas minūtes pasautē, tad pieliek kastaņus 
(iepriekš nedaudz pavāra), dzeltenās Kaukā­
za plūmes un žāvētas aprikozes un visu kopā 
apcep sviestā.
Plovs ar šādām sastāvdaļām būs ļoti sulīgs 
un garšīgs!
Aukstā sālsūdenī divas stundas izmērcētus rī­
sus nolej, liek verdošā ūdenī un vāra, līdz tie ir 
pusgatavi. Tad ūdeni nolej.
Katlā ielej 2 - 3  ēdamkarotes kausēta sviesta 
un katla dibenu izklāj ar 2 -  4 kārtām lavaša. 
Uz lavaša liek rīsus, pievieno 2 - 3  ēdamka­
rotes sviesta, safrānu, kurkumu, tad liek žā­
vētu aprikožu, kastaņu, rozīņu un gaļas kār­
tu. Arī virsējā kārtā liek lavašu, kuru apziež ar 
sviestu.
Katlam uzliek vāku un sautē uz ļoti lēnas 
uguns ne mazāk kā 45 minūtes.
Pasniegšana
Plovu gabalos sagriež svinīgā noskaņā, un 
katrs ciemiņš pats atdala savu gabalu!
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